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ABSTRAK 
Sereal adalah makanan yang terbuat dari hasil ekstruksi oat bran dan  
corn meal, biasanya dikonsumsi pada pagi hari. Kedelai merupakan 
sumber protein nabati, berindeks glikemik rendah, dan memiliki asam 
amino glisin dan arginin dalam jumlah yang relatif lebih tinggi dibanding 
pada produk serealia sehingga mampu menjaga keseimbangan hormon 
insulin. Diabetes Melitus merupakan penyakit degeneratif yang 
jumlahnya terus meningkat. Banyak penderita diabetes melitus takut 
mengkonsumsi pangan berkarbohidrat karena gula darahnya akan naik 
dengan cepat sehingga sedikit sekali variasi makanan yang dapat 
dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus. Untuk membuat sereal 
sarapan tinggi protein, terjadi perubahan formulasi bahan penyusun yaitu 
substitusi parsial tepung jagung (karbohidrat) oleh tepung kedelai 
(protein). Perubahan formulasi, mengakibatkan perubahan sensoris dan 
indeks glikemik.  
Sereal sarapan tinggi protein dapat dihasilkan dengan substitusi 
tepung jagung dengan tepung kedelai. Substitusi sampai pada konsentrasi 
tepung kedelai 53,46% masih dapat diterima oleh konsumen secara 
sensoris. Hasil penelitian menunjukkan pola kenaikan gula darah 
seseorang terhadap makanan berbasis kedelai dimana pola kenaikan gula 
darah terhadap glukosa (IG=100) memberikan kenaikan yang signifikan 
dibanding makanan olahan kedelai. Konsumsi sereal sarapan tinggi 
protein berbasis tepung kedelai tidak menaikkan gula darah secara 
signifikan dan dapat dijadikan sebagai alternatif makanan bagi penderita 
diabetes melitus. 
Kata kunci: Sereal, Tepung Kedelai, Diabetes Melitus 
ii
Juliana Sari Moelyono, NRP 6103008075. Study Substitution Corn 
Meal With Soy Flour In High Protein Breakfast Cereal On The 
Physical Properties And Organoleptic And Effect On Diabetes 
Mellitus.
Advisory Committee:  
1. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.  
ABSTRACT
Cereal is an extrusion product made from oat bran and corn 
meal, usually consumed in the morning. Raw material commonly used is 
corn meal, resulting in a high carbohydrate product primarily starch. 
Products with an easily digest carbohydrate (like starch and sugar) 
increase blood sugar levels significantly so be avoided by people with 
diabetes mellitus. Therefore, look for alternative raw materials gives 
calories but do not raise blood sugar level quickly  is generally provided 
by high protein ingredient like soy. To create high protein cereal, a 
change in formulation such as substitution of corn meal with soy flour 
causes changes in texture, flavor, and taste of cereal. 
Substitution up to the concentration of soy flour for 53,46% of 
corn meal can be accepted by consumers. The result showed that person 
who consumed soy-based food has lower blood sugar increase pattern 
than a person who consumed glucose. Consumption soy flour-based high 
protein breakfast cereal based can be an alternative for people with 
diabetes mellitus. 
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